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of  the  degree  of  similarity  of  the  fingerprint  between  the  unknown  sample  and  a  representative 
reference. This step is known as food ‘Identitation’2 and the reliability of food authentication depends 
on  its  correctness.  The  fingerprint  approaches  require  an  adequate  number  of  samples  stated  as 
authentic to establish a representative database of the genuine food population1‐3.  
In this study, HS‐SPME‐GC‐MS and HS‐SPME‐MS combined with chemometric tools were applied to 











Results  indicate coherent clear clustering of samples  in  function of  their origin both  in  raw 
beans and in the cocoa pastes. Targeted fingerprinting indicates some analytes such as 2‐heptanol and 
2‐heptanol acetate and 3‐methyl butanol  for Ecuador, pentanone, 3‐carene and propanoic acid  for 








with  good  classification  models.  However,  a  higher  number  of  representative  samples  are  still 
necessary to build up a robust tool for a reliable origin identitation for authentication.  
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